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INTRODUCCION

No ha transcurrido mucho tiempo desde que la tecnologia de elaboracion
de productos cérnicos, estaba basada en empirismo, experiencia y tradicion.

Hoy en dia, la rama alimenticia de@ los embutid= -, en su elaboracién hace
uso de técnicas y métodos cada dia més adelantados. Importantes fines que se
persiguen en la produccién, como por ejemplo, la obtencién de rendimientos de
produccion adecuados, estandarizacion de la calidad, y en general la obtencion
de productos que satisfagan las necesidades del mercado consumidor, en un
mercado de abierta y libre competencia, son més faciles de alcanzar con la
transmision de tecnologia y conocimientos que nos vienen del exterior, y cuyos
resultados son el producto de estudios, analisis e investigaciones profundas én la
elaboracion de productos alimenticios derivados de la actividad carnica.

La elaboracion de embutidos requiere conocimientos técnicos, tedricos y
practicos. Especialmente la materia prima, carne, que desde el punto de vista de
su composicion y de sus caracteristicas para el procesamiento, resulta ser un

&.zrial heterogéneo, variable y también susceptible a la descomposicion, puede
ser aprovechada mediante la utilizacién de conocimientos, datos y formulaciones
obtenidas objetivamente, en forma mas racional y sobre todo con menos pérdidas.

La elaboracion de embutidos en Guatemala, se realiza en su mayaoria, por
pequefias plantas procesadoras de carne, las cuales obtienen rendimientos
generales de produccion aceptables, pero considero que si se tomaran en cuenta
ciertos factores esenciales en la elaboracion, como lo constituye la adecuada
seleccién de materiz prima, condiciones adecuadas de higiene y limpieza,
capacitacion y tecnificacion adecuada de personal de planta de produccion, y en
general estudios cuidadosos para formular nuevos productos, los rendimientos
aumentarian considerablemente, y esto seria un indice significativo del potencial
que hasta el momento no ha sido aprovechado en toda su totalidad en nuestro
medio.




OBJETIVOS GENERALES

* Presentar una descripcion teérica general del proceso de fabricacién de
productos derivados de la actividad cérnica.

* Detallar los diversos elementos involucrados en el proceso, sus
caracteristicas especificas, y la aplicacién de las normas de control en el
desarrollo de dicho proceso alimenticio.

* Determinar en que forma se estan llevando a cabo los procesos y su
interelacion.




OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Estudiar y analizar la utilizacién éptima de los recursos con que cuenta
una empresa dedicada a la actividad procesadora de carnes, con el
propésito de obtener una mayor productividad y aprovechamiento
racional de los recursos disponibles en la misma.

* Destacar la importancia del papel fundamental que ocupa, la "
tecnificacion de la mano de obra en el proceso de elaboracion de los
embutidos.

* Proponer los lineamientos generales para la correccion de los
problemas relevantes en las diferentes areas de la planta procesadora
de carnicos.




CAPITULO |

GENERALIDADES DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA
ACTIVIDAD CARNICA

El término "EMBUTIDOS" es muy amplio en su acepcion utilizada
papularmente, debido a que describe diversos productos, obtenidos del proceso
de produccion aplicado en la actividad carnica.

El embutido es un producto alimenticio hecho a base de carne, 0 una
mezcla de distintos tipos de carnes, grasas, agregados animales y vegetales, en
GuyE formulmeion e8 Incorperen Uhe s8fi8 46 aditives naturales y quimicos, los
que determinaran, siguiendo una serie de técnicas de produccion y diferentes
tipos de empaque, distintas variedades de embutidos. —

La calidad es un factor muy importante en la aceptacion de los embutidos
como producto de consumo popular, ya que por constituir un producto alimenticio
y cuyo principal ingrediente es la carne picada, tiene que prestarsele especial y
dedicada atencion a las condiciones de elaboracién, como lo constituyen:

]

~La presentacion (corte, color y textura)
- El sabor

El rendimiento

La durabilidad del producto en si

1

VARIEDADES

Los embutidos presentan una amplia variedad de productos, los cuales se
obtienen dependiendo del proceso de produccién que se aplique para elaborarlo.
Los tipos de embutidos mas conocidos en nuestro medio, son los siguientes:

- Emulsiones (salchicha popular, bologna)

- Farsas (salami cocido) -

- Mezcla de emulsiones y productos curados (jamonada)
-  Pastas (paté)

- Productos crudos, secos, ahumados (salami, chorizo)

Es necesario resaltar una caracteristica propia de los embutidos, como lo
constituye su duracién de vida limitada, y la cual requiere de un sistema de
refrigeracion adecuado continuo, tanto desde su inicio en el proceso como carne
fresca, hasta su obtencién como producto final de consumo.  Cualquier
interrupeién de la cadena de refrigeracion puede causar el desarrollo de
bacterias, o sea el inicio de la descomposicion del producto.



EMULSIONES Y SU DESARROLLO

Una emulsion debe ser descrita como una suspension de un liquido en otro
liquido, los cuales son normalmente insolubles entre si, y que a su vez esta
emulsién puede permanecer estable, parcial o substancialmente. Una emulsion
verdadera, usualmente implica un estado coloidal, o sea un limite en el tamario de
las particulas de las dos porciones no miscibles, que son requeridas para
establecer una mezcla estable entre si.

La Emulsion Camica puede definirse como un sistema compuesto por dos
fases: una formada de particulas de grasa, las cuales estan envueltas por otra
fase sontinua, sonstifulda de agua y proteings solubjlizadas,

Los principales emulsificantes presentes en as emulsiones de embutidos,
son las proteinas carnicas miofibritares, extraibles con sal. Estas proteinas del
musculo esquelético poseen tres propiedades funcionales principales:

La capacidad de funcionar como emulsificante
& La capacidad de estabilizar una emulsion carnica
=k, La capacidad de formar una estructura

Muchas proteinas actian como emulsificante, debido a que las moléculas
de proteina contienen diferentes grupos. Algunos de ellos son fuertemente
atraidos por el agua, llamandoseles "Grupos Hidrofilicos™ (amigos del agua), y
otros que son llamados "Hidroféficos” (enemigos del agua), siendo éstos
atraidos por la grasa o aceite. Las proteinas solubilizadas encapsulan a los
glébulos de grasa.

Las proteinas desemperian un papel critico en la emulsién formada, debido
a su efecto estabilizante, el cual impide la migracion o separacién de grasa,
durante el almacenamiento o al someter el embutido a calentamiento. Durante el
proceso térmico, se forma una estructura firme, similar a la de un gel. El tipo de
estructura depende de muchas variables, entre ellas:

- Proporcién de agua/grasa

- Calidad y cantidad de proteinas carnicas
. Procesamiento térmico

- Phi

- Concentracién



CAPITULQO I

ELEMENTOS INTEGRANTES DEL COSTO DE PRODUCCION EN
EL PROCESO DE EMBUTIDOS |

Una empresa industrial en general, para realizar la fabricacion de un
articulo determinado, requiere de varios elementos, los cuales se conjugaran y
posteriormente se transformaran en un producto Util, que vendré a satisfacer
alguna de las diversas necesidades de un determinado mercado consumidos.

Los elementos integrantes del costo de produccion, son:

- Materias Primas Directas (materiales directos)
- Mano de Obra Directa Aplicada
- Gastos Indirectos de Fabricacion

A continuacion, se hara un breve estudio de estos elementos, en forma

individual; y se enfatizara en la aplicacion directa de los mismos, en la fabricacion
de productos alimenticios, como lo constituyen los embutidos.

MATERIALES DIRECTOS

Los materiales directos comprenden todos aquellos materiales en estado
natural, o elaborado por otras empresas, y que a través de sucesivas
transformaciones o combinaciones, dan lugar a un producto nuevo y distinto.

Los materiales directos (llamados también materias primas directas), se
presentan bajo |los siguientes aspectos:

- Como material en el almacén
- Como material en proceso de transformacion
- - Como material convertido en producto

El primero y el tercer aspecto presentan a los materiales en su forma
estética, y el segundo en su forma dinamica.

Los materiales directos, son aquellos que se identifican con un producto en
particular, y a su vez, también se pueden medir y cargar en los controles de

costos respectivos.



Entre los materiales directos que son indispensables para desarrollar el
proceso de fabricaciéon de embutidos, se mencionan:

a) CARNE

Se define asi, a todas aquellas partes de los animales de sangre caliente
destazados, y destinados para el consumo de las personas. En la produccién
industrial de productos céarnicos, se entiende bajo el término carne, solo la
musculatura esquelética con grasa y tejido adherido, asi como también la
inclusion de nddulos linfaticos, nervios y vasos sanguineos.

La carne mas utilizada en el medio, con fines industriales en la elaboracion
A6 Sineutdos, e 18 carn@ vacuna v 18 cane porcina, Actuaiments se esia
introduciendo la utilizacién de la carne de pollo para la elaboracién de algunos
productos (embutidos), tales como la salchicha de pollo y el jamén de pollo.

Como la carne es el principal ingrediente (en porcentaje), como material
directo en la fabricacion de embutidos, sera conveniente conocer caracteristicas
propias de la misma, tales como:

COLOR: Este varia desde un profundo rojo plrpura de un corte de res fresco,
hasta un gris claro de un corte de cerdo cocido.

Afortunadamente, para la utilizacion de la carne con fines industriales, el
color de la carne puede ser controlado, siempre y cuando los multiples factores
que tienen inherencia sobre el mismo, sean entendidos. Asi, se menciona la
hemoglobina, que hay en el pigmento colorante del musculo, cuyos cambios dan a
las carnes sus variados colores.,

Inmediatamente después de la matanza, el color de la carne es bastante
obscuro. A medida que el oxigeno del aire se pone en contacto con las paredes
expuestas de la carne, éste se combina con la mioglobina, mostrandonos un color
mas brillante. Este pigmento rojo brillante se llama oximioglobina.

CAPACIDAD DE RETENCION DE HUMEDAD: La proteina muscular es un
elemento altamente cargado de energia, lo que atrae y mantiene muchas
moléculas de agua sobre su superficie.

En la medida que el musculo desarrolla el "RIGOR MORTUS" después de
muerto, la acidez del muisculo aumenta causando un aumento de cargas
negativas;, esto neutraliza las cargas positivas de la proteina y libera las
moiéculas de agua.

Cuando tanto las cargas positivas como las negativas son iguales, no
habiendo mas cargas positivas para retener el agua, se dice que la carne ha



JW un Punto tsmiéz‘ﬁnm En este punto, k& came ha alcanzado el nivel
i‘ capac u;’*a de mm de humedad, Esto ocurre

La capacidad de retencién de fumedad varian er
musculos | 0, ¥ entre las ﬁir’m

lrmmmm‘m han encontrada que que la came d@ cerdo rﬂmﬂa mas que
mm,saguidapmtad&ma yacuna, dejando a |a came de las aves en uftimo

lugar,

de verd limitada.
PH. Se usa &l termina Phi come medic de medicion de ia acidez en cualquier

Esta basado en una escala de 1 a 14, siendo «l uno sl més acido
catorce el mas alcalino. El Phi de 7 se considera el neutra.

MNormalmente, la came tiene un Phi sobre e punto isoeléctrico. Sin
embargo, cualquier coza que pueda sumentar su acider y llevarla a mva}as
oercanos al punto jsoeléctrico, rmréwmdm:ﬁa absorcién de humedad.

portancia en |a produccion de productos cémicos. Dicho

amente sobre la  elaboracion,



Toda alteracion de la materia prima afectara directamente las
caracteristicas antes mencionadas.

Condiciones para un Phi alto:

- Buena absorcion
- - Regular sabor
- Regular color

Condiciones para un Phi bajo;

- Mala absorcién
- Buen sabor
- Buen color

CAPACIDAD LIGANTE DE LA CARNE: La carne contiene distintos tipos de
proteinas, una de éstas, es el "colageno"”. Este colageno es también la matriz
que sostiene las células grasa. Cuando se calienta en presencia de humedad, el
coligeno se hidroliza y se convierte en gelatina. La gelatina puede ligar un
producto céarnico despuées de enfriado, pero se transforma en estado liquido
cuando se somete a altas temperaturas, por lo que proporciona muy poca ayuda
en aquellos productos que se quieran ligar y mantenerse posteriormente a
temperaturas ligeramente por sobre la temperatura ambiente.

Otro tipo de proteina, y la méas importante para los procesos de
industrializacion de carnes, es la Albumina. Esta se encuentra dentro de las
células musculares. Pueden ser extraidas de la célula, utilizando sal o fosfatos,
conjuntamente con sistemas mecanicos, como la cortadora, mezcladora,
masajeadora; lo que hace exponer la proteina a los agentes de curacion y
ademas aditivos que participen en la emulsién carnica.

La albumina liberada formara una sustancia pegajosa que permitira que los
trozos de carne se peguen. Al aplicar calor, la proteina se coagula, muy similar a
la clara de huevo cuando se calienta; y de esta fornia se podra obtener una
emulsién o liga de carne.

Es importante destacar que la albumina no debera de coagularse previo al

proceso de emulsion. Si esto ocurre, la proteina se transformara a un estado
insoluble, por lo que no participara en la emulsion. ‘
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Durante el proceso de industrializacion de las carnes, éstas deberén
someterse a controles estrictos de temperaturas, previo al cocimiento, a fin de
evitar la coagulacién de la albimina, y asi poder lograr buenos rendimientos,
textura y corte deseado.

La presencia de calcio reduce la solubilidad de las proteinas, lo que reduce
su capacidad de liga.

emprésas ded;cadas' ala fmbr; aci k«“'drprmﬁm.mﬁcm, pamcularmame
sbtener productos higiénicamente

embutidos, tlenen la respensabﬂidéd de obtens
calificados y aptos para ser proporcionados a deferminados mercados. Esta -
responsabilidad hene su origen, desde la recepcitn y seleccion de sus materiales
directos.

Por ser la carne, el material directo de mayor utilizacion en porcentaje por
tanda, en la elaboracion de embutidos, es necesario conocer sus propiedades
fisicas y quimicas, y en base a dichos co
productores, dividir las materias primas, en dist

En la materia prima, carne especificamente, hay gue distinguir dos grupos:
la carne que es ufilizada para consumo m,m, y a me se empiaa en la
elaboracion de embutidos. Para la came para asar, -amente esta da
una estandarizacién, por el hecho de que & m:
determinados cortes.

_ pnma se m en

En nuestro medio, para la elaboracién de umb.[hdus. las di&tmtas
empacadoras y pm@esadaras de ~came, han (
clasificacion, Asi se hene, que dependienda -
Carnes, asi se obtendréan determinados

En la siguiente hoja, se pueden apreciar esténdares de ci
carnes, utilizados en nuestro medio.

En nuestro medio es manifiesta la escasaz o aprovisionamiento de carne
en determinadas épocas, y por tanto se hace necesaria la utilizacion de carne
congelada como material directo. Lo ideal es que el aprovisionamiento de carne
congelada ya tenga su estandarizacion de came congelada como material directo.
Lo ideal es que el aprovisionamienlos de carme congelada ya tenga su
estandarizacion de producto terminado, propiamente de la fabrica. O sea que,
evidentemente, es condicién previa que esté materia prima, ya se encuentre en
un estado que no necesite recortes adiclonales lanto de grasa como de tejidos
propiamente.
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El descongelado de la carne deshuesada, para la elaboracion, trae consigo
grandes inconvenientes, especialmente por la salida excesiva de jugo de carne.
Esto conduce a la pérdida de proteinas y a una consistencia seca de los
productos cérnicos, con ella elaborados. Si bien es cierto que hoy en dia se
dispone de maquinas adecuadas para el tratamiento de carne congelada, la tarea
se complicara mas, si de parte de la empresa que suministra la carne congelada,
ésta no llega al usuario, en forma estandarizada.

b) GRASA ANIMAL

La grasa de cerdo constituye un material directo necesario, en la
elaboracion de embutidos. Es considerada como el iy or vehiculo de sabor, por
lo tanto su utilizacion es recomendable para la elaboracion de embutidos, siempre
dentro de los porcentajes aceptados, en su caso, es 1.comendable de un 10 a un
30% de la tanda.

La grasa de cerdo se utiliza porque le da cierta plasticidad a la masa de los
embutidos, al lograr una buena emulsion; le da mejor sabor de los embutidos, al
lograr una buena emulsion; le da mejor sabor y olor, contribuye a la textura del
producto y a una mejor presentacion del mismo, ya que la grasa con su color
claro, matiza la masa carnica, tornandola atrayente.

En la elaboracion de productos carnicos emulsificados, la grasa puede ser
afiadida en dos formas:

- Mediante la adicion de tejido adiposo propiamente
- Por la liberacién en aumento de células de grasa, presentes entre
las células del tejido muscutar.

c) AGUA

La elaboracion de un producto cérnico, visto industrialmente, requiere de
un estudio y andlisis cuidadoso de la formulacion y agregado de los ingredientes,
en condiciones adecuadas y en los porcentajes legales permitidos, con la
finalidad de obtener productos de calidad, presentacion y condiciones alimenticias
adecuadas, sin olvidar que debera ser un producto economico.

Un producto econémico puede ser, y debe ser, un producto bien elaborado.
Los productos econdmicos de bajo costo, son en general mas complicados de

12



s prifas no tienen importancia, sobre

etaborar, que un producto donde las materia
&l cogto, sino solamente sobre el products,

E| agua, en estado sélido, se ullliza en la efaboracion de productos
amicos Este es necesario para extraer y mezelar blen fa albumina de la carne, y
mm porque durante el proceso, sirve come ager & ‘&antrol de temperatura,

nie gl cocimiento y horneado de los producias

El porcentaje legalmente establecido y aceptacks para la aplicacion de hi‘e‘l )
&f |os embutidos, esta entre el 10 al 35% <& la tarciu ge producto; claro esta, la
caridad a agregar, dependerd en grain parte du ke calidad del producto a

d} CONDIMENTOS Y ESPECIAS

Para la industria alimenticia en genaral, :si en parlicular para la industria de
los productos cérnicos, resulta un desafie constanta e! desarrollo de recetas y
forrufaciones, que estan efectivamente maﬂa& meha poderlas ofrecer en el
mercade consumidor de alimentos procesados,

Con la diferenciacion del producto y &l buen gusto desempefia, papeles
muy importantes en el éxito del producto carmico, es gﬂﬁm la seleccién de una
m&&a a@propiada de condimentos y especias,

En general, las areas que son partictlanmente importantes para la industria
prosasadora de embutidos, incluyen Ja ssleceidn de ias especias apropiadas, el
Uso 8 fas proporciones correctas, el manejo da las aepacias y la eleccion de las
formas de las especias.

Qué entendemos por especias?

Las especias se obtienen de vegelales, como ralces, cortezas, hojas
hierbas, flores, semillas o partes de ellas, ias cualeg por su caracteristica
aromatica, su sabor picante o su olor, sof ulilizadas an pagquenas porciones en la
elaboragion de productos alimenticios.

Las especias se utilizan enteras o molidas. Su calidad es definida en la
medida de la fuerza de su valor de condimentacién, La condimentacién en
smbulldos, es aproximadamente de 5 @ 6 gramos de condimento por cada

kilogramo de masa, en condiciones normales, para oblanar productos populares.
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Entre los condimentos y especias mas utilizadas en la elaboracién de
embutidos, se mencionan: Pimienta blanca, pimienta negra, nuez moscada,
cebolla, ajo, achote, orégano y otras.

Un condimento que tiene un efecto muy importante es la elaboracion de
embutidos, es la sal. Aparte de ser utilizado como condimento, la sal tiene
muitiples funciones:

- Es uno de los mejores preservantes
- Tiene una funcién activa sobre |a emulsion carnica

La sal convierte una masa de carne, en una emulsion de buen amarre,
suelta la albumina. En cuanto se agrega, por lo menos un porcentaje pequeno de
sal, por ejemplo: un 2%m ésta baja el punto isoeléctrico de la albumina que en la
carne fresca es de un Phi de 5.3. Cuando se agrega un poco mas del 2% de sal,
el Phii baja a 4.5 aproximadamente; aun asi el Phi dentro de la carne no cambiara
notublemente. Entre mas lejos esta el Phi del punto isoeléctrico, mas alto es el
contenido de grupos de albumina que amarran el agua en la elaboraciéon de
procuctos carnicos.

Caracteristico, es que la fuerza del amarre se aumenta con el agregado de
la cal de 2% hasta 5%. Si sobrepasa el 5%, la sal comienza a deshidratar, es
decir, que extrae agua de la carne.

e) OTROS ADITIVOS

Entre los aditivos finales para la elaboracién de embutidos, se menciona
toda aquella caridad de productos de origen quimico ~uyas funciones son muy
variadas ,entre ellas se mencionan: la preservacion de los productos, aceleracion
del proceso de coloracion, evitar la formaciéon temprana de bacterias y hongos,
etc. '

Entre los aditivos quimicos mas utilizados, tenemos: acido ascérbico,
asorbato de sodio, nitrato y nitrito de sodio , proteinas concentradas de soja,
glutamato monosodico, sabores concentrados (condimentos: de chorizo,
longaniza, mortadela, jamén, salami, etc.)

También se encuentra entre otra clase de aditivos, cuya funcion es la de

proporcionar firmeza al producto terminado, asi como lograr una mejor
coeidlacion. Entre ellos se menciona, la harina de trigo, harina de maiz, etc.

14



MANO DE OBRA APLICADA

Dentro del renglén de mano de obra aplicada en el proceso, se hace
referencia al segundo elemento del costo de produccién el cual consiste en el
esfuerzo humano necesario para la transformacién de la materia prima en un
producto manufacturado.

Clasificacion

La intervencién de la mano de obra aplicada en el costo de
produccion de los embutidos, puede ser:

a) Como mano de obra directa
b) Como mano de obra indirecta

La mano de obra, es aquella que interviene en |a forma precisa, y tiene
mutuo contacto con la materia prima durante su transformacion.

La mano de obra indirecta, es aquella que esta integrada por el elemento
humano que no tiene ejecucion medible el la transformacién de la materia prima,
por lo tanto, el monto correspondiente a la misma, no puede especificamente
aplicarse a una orden de produccién definida. El monto respectivo se incluira
dentro del rengldn de gastos indirectos de fabricacion.

Un departamento de produccién de embutidos, en su organizacion mas
simple, estara integrado por los siguientes elementos:

a) MANO DE OBRA DIRECTA

- Destazadores

- Deshuesadores

- Limpiadores de carne

- Clasificadores de carne

- Operarios de molinos (de hielo, de carne)

- Operarios de cortadoras

- Operarios de embutidoras

- Operarios de amarradoras o entorchadoras

~ Operarios del control de proceso de coccion ( el control de

temperaturas es muy importante en la elaboracion de embutidos, si
' no se cuenta con equipos automaticos, el la seccion de

hornos y cocinas )

- Ayudantes diversos
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El numero de personas en cada estacion de trabajo, y la actividad a

desarrollar dependera de la organizacién propia de la empresa, y de sus
caracteristicas propias de produccion.

b)

GAS

MANO DE OBRA INDIRECTA
Este renglén esta formado por algunos de los siguientes elementos:

Supervisores de produccion

Encargado del aimacén de Materiales

Encargado del mantenimiento de magquinarias y equipos
Jefe de produccién

L

(!

TOS INDIRECTOS DE_FABRICACION

Representa el tercer elemento del costo de produccién, y se define asi a

todas aquellas erogaciones, que siendo necesarias para lograr la producciéon de
un articulo, no es posible determinar en forma precisa, la cantidad que
corresponde a la unidad producida.

Clasificacion

A) Por su contenido:

1.- Materiales Indirectos
2.- Mano de obra Indirecta
3.-  Ofros gastos indirectos  Alquileres

Depreciaciones
Luz y fuerza

Combustibles
26

B) . Por su recurrencia

1.-  Fijos: Son todos aquellos que son recurrentes en cuanto a su
valor y tiempo, es decir que periédicamente, de manera
consuetudinaria, se estan realizando, sea cual fuere el

volumen de produccién, entre ellos estén: sueldos del
superintendente y jefes de departamentos, la d--- ciacién en

linea recta de la maquinaria y otras.

2~ Variables: Aquellos que se originan y cambian

constantemente en funcién del volumen de produccion ,
aumentando o disminuyendo, segun se acreciente 0 baje Ia
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produccion, como por ejemplo la fuerza eléctrica ,
combustibles, lubricantes, materiales indirectos, eic.

C- Por agrupacién: ( depende de como esta dividida la fabrica )

1.-  Departamentales : Cuando existe una departamentizacion
definida .
2.-  No Departamentales: Cuando no existe una

departamentizacion definida y por lo tanto, se obtendran
montos de gastos de fabricacion generales.

Con el propdsito de determinar y obtener un mejor control de los gastos
indirectos,, en un proceso productivo, se hace necesario para su transformacion y
céleulo, el estructurar una divisién adecuada por departamentos. Es conveniente
seccionar las operaciones productivas, en departamentos, debido a que con ello
se obtiene informacién analitica, delimitacion de responsabilidades, presupuestos
de gastos y otras ventajas que redundan en un mayor control general.

Cuando la fébrica puede dividirse departamentalmente, y se hace
necesario un analisis departamental de los gastos e produccion, entonces el
problema consiste en las siguientes facetas:

- La aplicacion departamental de los gastos indirectos
- La derrama interna de los gastos departamentales, o sea un
prorrateo interdepartamental.

Al proceso o desarrollo de los aspectos antes mencionados, se les conoce
como;

- Prorrateo Primario
- Prorrateo Secundario
a) PRORRATEO PRIMARIO

Es la acumulacién de los gastos indirectos a cada departamento,
conociéndose al final del periodo los gastos del departamento que mayor servicio
ha otorgado.
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En general, la clasificacion de los depariamentos con relacion a su
intervencion en la produccioén, es la siguiente:

1.-  Departamentos Productivos:
Son aquellos que transforman directamente la materia prima.
2,- Departamento de Servicios a los Productivos:

Son aquellos que tienen una intervencion definida dentro de la produccion,
y gue complementan en cierta forma a los departamentcs productivos. Entre ellos
estan: el almacén de materias primas, el departamento mecanico, el
departamento de calderas, etc.

3.- Departamento de Servicios Generales:

Son aquellos cuyo campo de accién es mas anmplio dentro de la fabrica,
sirviendo tanto a los departamentos productivos conmio a los de servicio a los
productivos. Entre ellos estan el departamento de personal, el departamento de

costos y otros.

Las bases del prorrateo primario, tendrén su aplicacion directa, en lo que
se denomina "Células de Distribucion Primaria".

Se elaboran tantas células como sea necesario, con el propésito de
obtener el monto total de gastos indirectos de fabricacién en todos los
departamentos, y posteriormente se trasladan los resultados a un cuadro
resumen.

b) PRORRATEO SECUNDARIO

El desarrollo de este prorrateo, tiene como finalidad el hacer una derrama
interdepartamental, empezando a repartir los gastos del departamento que mayor
servicio proporcione, o sea el que sirve a mas departamentos, tomando como
base el servicio recibido por los demas departamentos.

El principio del prorrateo secundario es la aplicacion de los gastos
indirectos de cada departamento, en proporcion al servicio otorgado y recibido;
esto quiere decir que se prorrateara primero el gasto del departamento que mayor
servicio suministre entre los departamentos que hayan recibido ese servicio;
después, en orden decreciente, se prorrateara el departamento que continte, en
cuanto al mayor servicio suministrado, entre aquellos departamentos que lo
reciban, y asi sucesivamente, hasta que por ultimo queden los gastos indirectos
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acumulados exclusivamente en los departamentos de produccion o productivos, y
asi para luego poder determinar los costos de produccidn.

Se puede afirmar que los gastos indirectos de fabricacién, son muy
similares en la mayoria de los procesos productivos, la fabricacion de embutidos
presenta en su proceso, los siguientes gastos indirecios de fabricacion:

a) Gastos Fijos:

- Sueldos

- Alquileres

- Prestaciones

- Depreciaciones
- Cuota del IGSS
- Otros

b)  Gastos Variables:

- Insumos de carne

- Empaque

- Condimentos
- Aditivos

- . Gas propano
- Otros

PRODUCCION EN PROCESO

El proceso industrial de elaboracién de embutidos, presenta caracteristicas
propias, que lo hacen diferente comparativamente con otros procesos
productivos. Entre ellas, se destaca lo relativo a los productos en proceso, pero
que no estan catalogados como productos terminados, que generalmente no se
presentan, o no se deben presentar, en la elaboracion de los productos carnicos.

La carne es un material directo, netamente heterogéneo y de
caracteristicas muy variables, por lo tanto debera ser procesado inmediatamente
después de haber sido sacrificado el animal. Con ello, estaremos logrando, por
una parte, el evitar al maximo la contaminacion circundante en el medio, y obtener
mejores rendimientos de produccion.

Una vez que la carne y los demas materiales directos, han sido operados
en la maquina cortadora, y por lo tanto se ha obtenido la pasta respectiva, el
proceso ya no se podra detener; se debera embutir y cocinar inmediatamente, de
no hacerlo asi, puede ocurrir, por ejemplo, quée se rompa la emulsidn cérnica, se
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incurriria en una mayor contaminacién, salvo cordiciones adecuadas de
refrigeracion, etc.

Con lo anterior, se desea establecer que en wui.a planta procesadora de
embutidos, lo ideal es que sblo se hagan presentes e el proceso: materiales
dirastos, y éstos, mediante la aplicacion de mano dc¢ owra y gastos indirectos de
fabricacion, lo transformen en un producto terminado, ‘ogrando, de ser posible,
elitiinar al maximo lo denominado como productos en 11 Jceso.

En todo proceso de produccion, se manifiestan defectos en los productos
tertiiinados, defectos o fallas, cuyo control es basicamente aleatorio, y que por lo
tarito, estan fuera del alcance humano para su correccion, A estos productos, que
ne sumplen con las normas de calidad eslablecida, se les regresa
inmadiatamente para ser reprocesado e incorporade @ la elaboracion de otros
precuctos,
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CAPITULO i

MAQUINARIA Y EQUIPO

DESCRIPCION

La maquinaria y equipo para el proceso d¢ elaboracion de embutidos,
posee caracteristicas especiales, propias de su proceso. A continuacion se da
una breve descripcion de su estructura y funcionamiento:

MOLINO DE CARNE:

Su funcién es triturar la carne fresca o congelada, que posteriormente sera
procesada por la maquina cortadora.

Esta maquina funciona por medio de un motor «léctrico, el que se encarga
de transmitir el movimiento de rotacion, a una polea dentada que esta acoplada a
un eje, el cual genera su movimiento, por la accion transmitida a través de una
cadena metélica de eslabones. Este eje presenta en un extremo un orificio
prisionero de dimensiones rectangulares, donde se acopla o inserta un tornillo sin
fin, gue mediante su operacion, se encarga de realizar movimientos longitudinales
y de presion, hacia un extremo determinado, donde se coloca al final una cuchilla
afilada y un disco metdlico con perforaciones de diferentes diametros.

MAQUINA CORTADORA

Esta maquina representa, en el proceso de fabricacion de embutidos, un
_elemento muy importante, ya que con la operacion de la misma, se realiza la
mezcla de todos los ingredientes necesarios para obtener una adecuada calidad
de pasta carnica.

La méaquina cortadora, opera mediante la accidbn que genera un motor
eléctrico, al cual va acoplado un juego de poleas mtiltiples y cinco fajas planas
que generan dos tipos de movimientos: un movimizrito de rotacion en un plano
horizontal, de un plano hondo giratorio, en @/ cual se vierten todos los
ingredientes. Y otro movimiento de rotacion dé un :je que va montado sobre el
plato, y el cual en un extremo tiene acoplaz uii juego de seis cuchillas
perpendiculares a la direccion del gje.
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El secreto de operacidén de una cortadora, radica en el montaje y ajuste
adecuado del juego de cuchillas en el arbol. Las cuchillas giran a velocidades
desde 1,500 hasta 5,000 revoluciones por minuto, por lo que deberan ser
colocadas firmemente para evitar que se suelten. Cuchillas mal colocadas
implican un riesgo muy grande, tanto para el operador de la maquina como para
la maquina misma.

MAQUINA AFINADORA Y HOMOGENIZADORA

, L& funeién de esta maquing, 88 afinar y homoge =iZar el tamafio del grano

de la pasta del embutido. Esta equipada con un motor eléctrico de alta velocidad.
Mediante la accion de dos cuchillas y un rotor, que va acoplado al eje del motor,
se logra eliminar o reducir al maximo, la presencia de cartilagos o huesillos en la
pasta, los cuales se pudieron escapar a la accion de las cuchillas en la maquina
cortadora. Es utilizada generalmente para procesar carnes industriales de baja
calidad, o calidad lll, segun la estandarizacién aceptada en nuestro medio.

MAQUINA EMBUTIDORA

Esta maquina esta formada por un cilindro metélica que tiene en su interior
un émbolo o pistén, que realiza movimientos longitudinales de ascenso y
descenso respectivamente. Con los desplazamientos que experimenta el pistén
en ascenso, la pasta de embutido busca la salida por unos orificios previamente
disefiados, y que tienen colocados una especie de embudos o pistones de
diferentes diametros, segun el diametro de la funda a utilizar para embutir, la
pasta. Estos embutidos son generalmente de aluminio y de cobre, por su alta
resistencia a la corrosion.

MAQUINA ELECTRICA AMARRADORA

Una vez la pasta ha sido embutida en una funda especial, sera necesario
proceder al amarre de la misma en diferentes medidas, segun sea la calidad de
producto (generalmente es utilizada para amarrar salchichas Unicamente), éstas
dependiendo de su longitud -y composicidn propia, presentan diferentes
variedades, asi mismo, puede ser utilizada para amarrar productos que son
empacados en funda natural, chorizos, longanizas, eic., pero que presenta el
inconveniente de que por la accion de las cuchillas encargadas de realizar el
corte del hilo en determinada etapa, pasa tocando la funda natural y la rompe.

Estas maquinas amarradoras,. son algo complejas en su construccion:
mecanica, ya que presentan un sin nimero de piezas, de dimensiones pequefias
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y que realizan variados movimientos. El mantenimiento mecanico de la misma,
requiere de la especializacion mecénica por parte de personal calificado.

HORNOS

Los hornos son camaras cerradas. En ellos se cocinan los productos,
hasta determinado rango de temperatura.

El calor es agregado a los productos, por combustién proveniente de un
combustible (especificamente gas propano), y un comburente (oxigeno), en unos
dispositivos denominados quemadores.

APARATOS DE COCCION

Con la finalidad de realizar la coccién final del producto, bajo 100% de
humedad, se hace uso de calderas de coccion, que son del tipo denominado
marmita. Estos son recipientes cilindricos de 1.52 metros de diametro y 1.0
metros de altura.

MOLDES METALICOS

Algunos jamones son cocinados en moldes n.etalicos, los cuales, se
insertan en las marmitas o aparatos de coccion. £ stos molces son, en su
mayoria, de dimensiones rectangulares, en nuestro medio.

MAQUINA MEZCLADORA

Es una maquina que funciona mediante la accidn que genera un motor
eléctrico, al cual va acoplado un eje que tiene soldadas, en su periferia, un juego
de paletas de diversas formas. Con la rotacién del eje se logra que la pasta se
remueva en varios sentidos, y sobre todo, se logra que ésta se uniformice.

CAMARAS FRIAS O DE REGRIGERACION

Para el almacenamiento de carnes, y en general de embutidos, se uttllzan
camaras refrlgeradora

Estas, son cuartos de paredes gruesas, forradas de un material aislante, y
que mediante la accién del movimiento de un liguido refrigerante, en todo un ciclo
mecanico de refrigeracion, se lleva a cabo el proceso de transferencia de calor,
de un lugar a otro, previamente disefiado para el efecto.
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CAPITULO IV

DESARROLLO DEL PROCESO DE FABRICACION

El proceso de fabricacién de los embutidos, es bastante amplio en su
desarrollo. Una vez se cuente con todos los materiales directos adecuados, el
procaso se inicia directamente en la maquina cortadora, en este punto la carne
ya ha sido molida en el molino respectivo.

El secreto de la elaboracion de un "buen embutido”, radica en la adecuada
preparacién de la pasta o masa de embutido, en la maquina cortadora. La
preparacion de la masa en la cortadora, depende del tipo de producto a realizar y
también del tipo de materia prima utilizada. El ritmo en que agregan los
compenentes o ingredientes, dependeran del producto, como ya se especn‘" co
pero la forma general sera la siguiente:

CARNE:

Se agrega en el plato de la cortadora y se deja que éste rote unas 3 a 4
vueltas.,
SALES:

Segun las especificaciones de cada producto
CONGELADOS:

Se égrega primeramente una tercera parte de la cantidad total de la carne
congelada, con la finalidad de que éste, actue sobre la carne fresca y asi poder

realizar una emulsion carnica adecuada.

Posteriormente, se agregan fosfatos y aditivos. Nuevamente, se procede a
agregar las dos terceras partes del congelado, pero en forma gradual.

Luego, se agregaran grasas, condimentos hasta una temperatura final de la
emulsion de 140 C a 16 o C. Esta temperatura final nunca debera pasar de los 16
o C, ya que de lo contrario, sera dificil controlar una buena emulsidén carnica.

En la temperatura final, habra que observar si se va a pasar la masa, a
través de una maquina homogenizadora, en estos-casos se debe conocer el
aumento de la temperatura en esta maquina.




Un buen brillo y buena homogeneidad, son las mejores sefiales para una
bucria emulsion, y por ende, un buen producto final.

Después de la elaboracién de la masa, hay que embutirla, este proceso se
recliza en fundas o tripas, como popularmente se les conoce.

En caso de que la masa sea para jamones debera colocarse en los moldes
meidlicos y continuar con el mismo proceso de los embutidos.

Conocemos en su defecto, dos clases de fundas: naturales y artificiales. -
Las fundas naturales, estan constituidas por las porciones de tripa, que son
exlraldos de los animales, luego de haber sido sacrificados. Estas tripas son
«ime y raspadas manualmente, una vez que han sido ftrabajadas
higitnicamente, se procede a salitrarlas, con el propésito de preservarlas.

Leon
"

Las fundas artificiales, son higiénicamente impecables, esto ofrece al
prowductor, seguridad, economia y facilidad en la elaboracion de los embutidos.

Actualmente también se conoce la funda de coldgeno, fabricadas de los
tejicos de la piel de las reses, son envolturas mas parecidas a la tripa natural,
peiv ti tienen la caracteristica de ser mas uniformes, y perfectamente comestibles.
El o y tamano de las fundas, dependera también del producto a realizar.

Para evitar el aire en las tripas o fundas, se deja trabajar la cortadora, al
final unas 5 o 10 vueltas en marcha lenta. Las burbujas de aire en la masa,
pugilen causar mal aspecto del proceso, en cuanto a ccioramon concentracion de

agua y otros aspectos.

Posteriormente, toda masa embutida deberd ser pasada a los hornos
respectivos, dentro de los proximos 30 minutos, ya que de lo contrario, con mas
tiet::po, la emulsién puede calentarse y causar una ¢, “racion de carne, agua y
grasa

Se acostumbra que algunos productos sean ahumados a la vez que son
horr.cados. Se pretende con el proceso de ahumado, darle al producto un
deirminado olor a humo natural, y sobre todo, una coloracion mas fuerte.

Después del proceso de horneado, se pasa a la etapa final, que es la
coc.ion propiamente, bajo 100% de humedad o en el agua, por lo general a una
teiseratura de 75 o C a 78 o C; esta coceion se extiende por tanto tiempo, hasta
que 2l centro del producto tenga una temperatura minima de 68 o C, pero tampoco
meaarde 750 C.

Una vez terminada la coccion, es de mucha importancia que el producto
sea enfriado lo mas pronto posible. El enfriamiento se puede hacer en recipientes
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con agua y hielo, o simplemente bajo una ducha de agua helada. El proposito de
bafar los productos que salen de coccién, a temperaturas alta, es que por el
cambio brusco de temperatura, se logra aniquilar un buen porcentaje residual
exizlente, de microorganismos.

Posteriormente, los productos serd conveniente pasarlos a una sala
veritilada, con el propdsito de que éstos se sequen. Los productos no deben
tocsise UNos con otros, para que se sequen parejo. Ya gue se encuentran secos,
ssios seran trasladados a los cuartos frios respectivos, donde pasaran a formar
i del inventario de producto terminado,
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CAPITULO V

Administracién de la Seguridad

Mucho del trabajo de administrar o dirigir consiste en convencer a otros
que trabajen. Este es asistido por normas de trabajo, evaluaciones de desempefio
o raalizacion, reglas, politicas, regulaciones, capacitacion y otros auxiliares. No
obstante, en el andlisis final es la cadena de mando la gue convence o persuade
al personal en cada nivel de la jerarquia con el fin que cumplan con sus
responsabilidades.

Si esto no sucediera asi, el uso de poderes jerarquicos habria sido
reemplazado desde hace tiempo por incentivos y comunicacién . Sin embargo,
exislen directivos o ejecutivos que parecen estar inch....Jos a sustituir auxiliares
de ,notivacion por sus prerrogativas de direccion o administrativas. Esto se
pucde apreciar especialmente en el terreno de la seyuridad para conducir la
recuceién de lesiones y darios.

La seguridad es un responsabilidad reconocida de la gerencia. Se acepta
que todo mundo es responsable de su seguridad, y también d= la de otros a
guicnes sus acciones puedan afectar. No obstante, donde el trakajo se realiza a
traves de la organizacién de individuos, la seguridad de ellos se vuelve la
obligacion de la linea de autoridad.

La clave para su cumplimiento debe estar en hacer que la linea sea
responsable de la implantacién de la seguridad. En realidad, la re sponsabilidad y
la cbligacion son el ladrillo y la mezcla de los medios organizados para cumplir
con el trabajo a través de otros.

] Hay serias razones econémicas para implementar la seguridad. A pesar de
ello no siempre son vistas como muy importantes y observadas rapidamente como
las consideraciones econdmicas que influencian [a vida de la organizacion.

El concepto de gerencia de seguridad emerge no solo en reconocimiento
del los autores acerca de la naturaleza gerencial del trabajo del especialista de
seguridad, sino en respuesta a la necesidad de apoyar las respuestas con
razones fiscales.
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ANALISIS DE COSTOS

Los problemas de la seguridad varian segun los problemas de los riesgos.
Algunas operaciones no son peligrosas, pero todas necesitan alguna planeacion
de seguridad. Si no se cuenta con esta, las operaciones pueden no estar bajo
pleiio control, los planes pueden resultar alterados y los costos aumentar. Por otra
part2, la-moral del empleado puede ser baja, lo que puede hacer dificil contratar
una fuerza de trabajo adecuada.

A pesar de una desfavorable posicién del departamento de seguridad, este
no puede permitirse descuidar los efectos de sus actividades sobre los beneficios
e lacompania.

Cuando las ventas disminuyen, o una compania se encuentra en dificil
posicion financiera, por cualquier razén , la gerencia piensa con frecuencia en la
posibilidad de eliminar o reducir algunos de sus departamentos administrativos.

Por lo tanto, quizas se necesiten cifras que indiquen que el programa de
seguridad no representa una carga financiera a fin de demostrar por que deben
cenlinuarse cuando la empresa caiga en una época de secdses financiera.

ANALISIS DE LA SEGURIDAD DE LOS SISTEMAS

El analisis sistematico de procesos y operaciones riesgosas siempre ha
sido fundamental para la practica de los especialistas en seguricad. Un sistema
es cualquier unidad, organizacién y operacién que puede ser confinada. El
aniilisis de los sistemas concibe a cualquier sistema como una totalidad y destaca
el efecto de posibles variaciones en un parte con respecto a todas las otras partes
y con respecto al sistema como un todo. :

Aungue las técnicas de andlisis de los sistemas no son adecuadas para
mucho del trabajo cotidiano del especialista en seguridad, existen situaciones en
las que pueden hacer contribuciones sobresalientes. Las técnicas se estudian con
frecuencia en conferencias profesionales y son empleadas comunmente por
espccialistas como ingenieros de seguridad de sistemas.

La administracion de la seguridad se realiza en general como una
asignaciéon administrativa, sin embargo es importante evitar que se mezclen por
error las responsabilidades del personal administrativo de la seguridad con las de
garentes de linea.
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Es un factor importante analizar la seguridad actual de la planta"
procesadora de carnicos, ya que se encuentra deficiente en esta area.

El suelo de toda el drea de trabajo, y los pasillos estédn hechos de cemento
liso, debido a las condiciones higiénicas que debe tener dicha area se mantiene
mojado todo el suelo, esto ocasiona resbalones que pueden tener consecuencias
graves.

Actualmente, como es de esperarse el personal se ha acostumbrado a
caminar sobre esa superficie resbaladiza, pero esto no significa que sea una
courGAcion buena y segura.

En especial hay un trabajo que es realmente arriesgado, y el traspaso de
medio tonel que contiene aceite hirviendo y chicharrones o carnitas recién
sacadas-del fuego, que es trasladado al area intermedia para que sea escurrido y
enfriado.

Para realizar |a tarea antes mencionada dos hombres deben bajar de la
estufa el tonel, cargarlo caminar hacia la salida del area de chicharrones, bajar
dos gradas pequefias, y caminar en el pasillo central que se encuentra mojado y
es rosbaloso.

En la planta se encontraron varias faltas en el drea de seguridad, sin
embargo ninguna es tan grave como la anteriormente mencionada, ya que se
podrian tener graves consecuencias con una caida de los hombres al llevar ese
tonc! con aceite hirviendo. .

En el area de mezclas y elaboracion de las pastas se encuentra
deficiencias en el espacio, ya que hay momentos en gue se encuentra mucha
gente trabajando, cubetas puestas por todas partes, y personal en espera de
turmo para trabajar.

Esto ocasiona congestionamiento y recarga de maquinaria y personal,
aumentando de esta manera el riesgo a una caida, o a un problema al momento
de que se diera un caso de emergencia.

No hay extinguidores visibles en la planta, y el personal no esta capacitado
para enfrentar casos de emergencia, ya que no se le ha dado importancia al
aspecto de seguridad, posiblemente porque no se ha suscitado ningun caso de
emgargencia aun, cosa que no es referencia, ya que nadie esta a salvo de una
eventualidad, y menos en condiciones inapropiadas.

Es importante prevenir los desastres, y estar listos a enfrentar uno en caso
de que se diera, para esto es necesario tomar en cuenta los siguientes factores:
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SEGURIDAD INDIVIDUAL Y ORGANIZADA:

El propésito de la seguridad individual y organizada consiste en crear
conciencia en el individuo acerca de su responsabilidad en pro de su seguridad e
informarle acerca de cdmo hacer frente a dicha responsabilidad de tal manera que
mediante su propia iniciativa realice 10 que se sea necesario para evitar una
lasion.

RESPONSABILIDAD E INFORMACION ACERCA DE LA SEGURIDAD:

. Es un hecho reconocido que la seguridad es responsabilidad de la
gerencia, aun cuando sabemos que todas las personas son responsables de su
propia seguridad y que sue acciones puedesn alectar a oiras,

El trabajo se realiza por medio de la organizacidon del personal y la
obligacidon de ver por su seguridad, en particular, es de la gerencia de linea. El
tener confianza en haber logrado la seguridad es la clave para mantenerla. La
responsabilidad y la confianza son los medios inseparables para realizar un
trabzjo en comun.

La responsabilidad en pro de la seguridad parece en la practica estar
limitada a dos responsabilidades principales:

- La deteccidn de aquellas condiciones y précticas que las disciplinas
de la seguridad han identificado comao peligrosas

- La aplicacion de las medidas de control y prevencion adecuadas
para cada uno de los peligros o riesgos identificados

~Una tercera responsabilidad se deriva de la obligacion de hacer frente a
exposiciones que, o bien no estan cubiertas por una norma de seguridad, o
constituyen evidentemente un riesgo sospechado, basada esta opinién en la
experiencia, en un juicio razonable y en una extrapolacion prudente a la vista de
la infoermacion disponible sobre los riesgos.

SECURIDAD Y TAMANO DE LA PLANTA:

Se ha creido por mucho tiempo que las plantas pequenas representan el
mayor problema de seguridad y salud ocupacionales. Las estadisticas indican
que en general las plantas muy grandes, muestran mayor experiencia, en relacion
a las plantas pequefias.

Cuando aumenta el numero de empleados, también lo hacen las
necesidades de administracion o manejo, es posible que a eso se deba el
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problema que enfrenta en este momento la planta procesadora de carnicos que se
esta investigando.

Al aumentar el nimero de empleados es importante considerar en la
compafifa una divisién de departamentos, para delegar responsabilidades y
funciones a todo nivel.

COMSERVAR EL INTERES DE LA GERENCIA:

Un factor muy importante para la seguridad es que la gerercia conserve el
interés en la seguridad, y que ponga en una balanza los costos de mantenimiento
y c.guridad, y los costos de lesiones graves, que traigan consigo incapacidad
permaneia,

ROTIVACION ADMINISTRATIVA:

Como la seguridad debe implantarse principalmente a través de los
esfuerzos de capataces y supervisores, es esencial que los capataces se
encuentren en una posicion donde su plena cooperacion en la prevencién de
lesi-nes redunde en su beneficio.

Deben observar que las medidas de seguridad operen para incrementar la
eficizncia general de sus departamentos en vez de constituir un incremento en los
co:ins y un obstaculo en la produccion.

Es importante también poner atencién continua en la seguridad y contar
con rutinas establecidas de tal manera que su funcién en el programa de
seguridad total sea una operacién normal y regular.

MOTIVACION DEL PERSONAL:

. Los carteles o posters, son una de las técnicas mas sencillas para recordar
a los empleados la necesidad de que practiquen las medidas de seguridad.. Sin
ernbargo, no basto con colgar de las paredes un grupo de carteles, ya que estos
no on mas que un eslabdn de una cadena,

Una de las soluciones seria mantener la competencia, ya que con
frecuencia estas' mantienen vivo el interés. Estas piieden tener lugar entre
distintas companias, por ejemplo entre planta y granja, ¢ entre los departamentos
de la misma compafia, o simplemente establecer comparaciones en un
dep-itamento en relacion con sus récords anteriores.
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TIPOS DE PROBLEMAS ACTUALES
EN LA PLANTA PROCESADORA
DE CARNICOS

Proisiema 1: DISPOSICION DE MAQUINARIA

Se da el problema en disposicion de la maquinaria utilizada en el proceso
de elzboracion de carnicos, especialmente en el drea de cocina, ya que debido a
la iwuda ubicacion de las maquinas se tiene como consecuencia el desorden en la
secuencia del proceso de fabricacion, sebre todo en los momentos criticos, en los
Buciys |88 ordenes de produecidn son grandes en relacidn a la capacidad
insiniada de cocina, ademas de perdidas de tiempo innecesaria ocasionando las
siguiantes aspectos negativos para la produccion;

*discontinuidad de operaciones

* tension el el personal

*mayor probabilidad de no conformidad con las especificaciones de
fabiicacion

*riesgo de dafio a empleados o al equipo de trabajo.

Problema 2: DISPOSICION DE INSTALACIONES ELECTRICAS

Se observd también deficiencia en la disposicidon de las instalaciones
eléctricas, ya que se encuentran cables eléctricos sobrepuestos, esto como
consecuencia ocasiona riesgo a las personas que laboran en la planta ademas de
corzplicaciones al momento de las desconecciones de los equipos que es
necesario hacer periodicamente por congepto de limpieza.

Ademas de la disposicion, estas instalaciones no estan debidamente
identificadas con el tipo de energia que proporcionan éstas terminales eléctricas
dadv a que actualmente existen maquinas que funcionan con 220 voltios y 110
voltios, ademas de existir energia eléctrica proporcionada por el Inde y una planta
eléctrica dentro de la planta. Estos dos suministros de energia poseen lineas
independientes que no estan debidamente identificadas.

Las conexiones actualmente estan pendiendo del techo de las estructuras
en su mayoria lo que proporcionan dificultad al momento de conectar los equipos
puesto que por vibraciones o simplemente por el peso de los cables se
desconectan. Los operarios para solucionar este cotidiano problema han
encontrado la solucién parcial de amarrar las juntas con pita plastica o alambres
lo cual en alguna situacién determinada pudiera ocui::., Una descarga eléctrica
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sobra el operario que efectUa el amarre, debido a estar trabajando en un medio
con aftos indices de humedad.

Prehlema 3: DISPOSICION DE INSTALACIONES DE AGUA PARA LAVADOS

Actualmente las instalaciones de agua para la limpieza estan hechas con
chaorros convencionales donde se conectan mangueras tipo jardin, las cuales se
encuentran a lo largo en el piso provocando el arrastre y dispercion de los
deshechos evitando de esta forma que sean arrastrados por el declive del piso a
as reposadas centrales de cada drea.

Ademés de |o anteriormente expuesio es ja demanda excesiva que se tiene
en una planta de céarnicos de la utilizacién del agua por los operarios en forma
simuitanea lo que ocasiona que los empleados tengan en repetidas ocasiones
que esperar turno para la utilizacion de las pistolas de agua para hacer la
limnisza de los equipos e instalaciones.

Esto ocasiona como conclusién el problema de desorden, riesgo y demora
en la continuidad de labores para los trabajadores, ademas que siempre el piso
se mantiene mojado y bastante resbaloso, el riesgo aumenta al tener
permanentemente las mangueras extendida por el suelo.

Problema 4: DISPOSICION DE TABLAS Y TABLEROS DE ORDENES DE
PRGDUCCION

Es notoria la falta de informacién detallada de los procedimientos de
fabricacion, asi como instrucciones especiales y ordenes de produccién, puesto
qué actualmente tienen las instrucciones pegadas en la pared con cinta adhesiva,
y &l centro del &rea de operaciones, donde es dificil de '~ =ualizar por los operarios
que constantemente deben de cortarle el camino & otros para la lectura de
inctrucciones, ademas de preguntar constantemente al encarado detalles
espociales de fabricacion.

Las ordenes de produccion son pegadas de igual manera que las
instrucciones especiales.

Esta situacién, ademas de ocasionar desorden en la informacién y riesgo

de que la misma se estropee, provoca también demoras en el proceso, debido a
as mdltiples desavenencias del sistema actual utilizado.
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Problema 5: NO IDENTIFICACION DE DOCUMENTOS, INSUMCS,
Pi3CESOS Y PRODUCTOS

Actualmente no existe forma de una clara identificacion de documentos,
insumos, procesos y productos, o que provoca gran trabajo manual para las
paiconas que llevan a cabo la creacién y pue::ta en marcha del sistema
procuctivo de la fabrica.

Este problema es facilmente visible puesto que en todos los formatos se
escribe manualmerte el detalle de las indicaciones y productos, lo que conlleva
dia a dia una gran cantidad de demoras y posibles errores que afectan
directamente el proceso productivo.

Prehlema 6: CARENCIA DE PILOTOS PARA LPG EN HORNOS Y ESTUFAS

Es visiblemente notorio el enorme desperdicio de gas propano que se lleva
a cabo en la planta procesadora de carnicos. En la actualidad no se cuenta con
dispositivos de stand-bye para todas aquellas horrillas y estufas de uso
alternativo. Esto significa que los operarios mantienen funcionando al 100% de
su capacidad todos los dispositivos durante las horas lakboradas.

Estos sistemas de generacién de calor ademas de estar funcionando a un
100% de su capacidad no estadn debidamente regulados por la persona
ercargada de mantenimientos, teniendo como consecuencia gran cantidad de
cosics ocultos, siendo el el primero de ellos el desperdicio de gas propano, y el
senundo los paros de la produccién por desperfectos.

Problema 7: DEFICIENCIA EN LA DISPOSICION DE ESTRUCTURAS

El principal problema en la disposicién de estructuras se localiza en el 4rea
destinada a la fabricacion de carnitas y chicharrones. Este problema se extiende
a 4 puntos basicos que se manifiestan evidentemente en esd area.

*Debido al quemador que calienta la olla del aceite se genera una gran
cantidad de calor, lo cual hace mucho mas dificil el trabajo de los
intercambiadores de calor de los aires acondicionados para refrigeracion,
para el congelador y cuarto frio que se encuentran a escasos 2 metros de
esls estructura.

*Existe constante emanacion de gases con altos contenidos de grasas, |
los cuales provocan

-atascamiento del flujo de aire en los intercambiadores de calor
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-piso del area sumamente resbaloso
-dificil respiracion del elemento humano en esa area
-glta acumulacion de grasas en el techo de la estructura

*Lejania del &rea para suministros de agua y poder hucer las limpiezas
respectivas.

*Ausencia de reposaderas para la evacuacion del agua de lluvia en época
de invierno y lavados cotidianocs.

Problema 8: ALMACENAJE DE INSUMOS DE MANTENIMIENTO

Actualmente se encuentra dividido €l almacén de materiales y herramientas
para los mantenimientos de planta, estando una parte en |la bodega de materiales
de empaque, y la otra parte en la bodega de materiales de fabricacién de
productos carnicos.

Este problema crea dificultad a los operarios para las acciones de
mantenimiento de planta, ademas del riesgo de contaminacion e incendio en la
bodega de insumos de produccién, por el hecho de que los materiales de
niznicnimiento son altamente téxicos y combustibles.

Problema 9: DEFICIENCIA EN TECNICAS DE ALMACENAJE DE MATERIA
PRIEA

El problema en el almacenaje de los insumos de materia prima radica en
ires puntos esenciales que son:

*La persona encargada de bodega debe estar al tanto de todos aquellos
repuestos e insumos de mantenimiento que por ende no le corresponden,
puesto que su trabajo es el de ubicar eficientemente los materiales para
fabricacion y no el de suministrar y controlar los inventarios destinados a
mantenimientos, como sucede en la actualidad con el bodeguero.

*Las disposiciones en las estanterias de la bodega no estan debidamente

clasificadas en el respectivo orden que deben de tener los productos de

mayor rotacion, por lo que se detecta facilmente el desorden en los
procedimientos de preparacion de férmulas destinadas a cocina.

*Es dificil el control de las existencias minimas de los insumos a
consecuencia de la glcbal falta de coordinacion en la buc.ega de los insumos
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Problema 10: DEFICIENCIA EN DISPOSICION DE TALLER DE
MarITENIMIENTO

Este problema representa una de las raices mas profundas en la eficiencia
de planta, por tener a su cargo el taller de mantenimiento como misién principal el
buen funcionamiento de todas las maquinas y equipos.

En la actualidad este departamento consta unicamente de un banco de
trabajo que estd en exposicion parcial de las inclemencias del clima, ademas de
estar utilizado casi en su totalidad como huesera de todos aquellos equipos que
estan fuera de uso, no dejando espacio prudente para las reparaciones
pertinentes.

Como parte de este problema se pueden mencionar cuatro aspectos
basicos que hacen ineficiente tan importante departamento:

*No esta debidamente ubicado respecto a las posibilidades existentes en
la planta :

*No se cuenta con la herramienta basica necesaria para llevar a cabo
reparaciones menores en planta

*No se cuenta con personal capacitado especificamente para los equipos
existentes en planta

* No se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo adecuado
a las necesidades generales y especificas de la planta por lo que
constantemente se presentan deficiencias y paros en la produccion

Problema 11: AREAS DESPERDICIADAS EN PLANTA PROCESADORA DE
CARNICOS

Este problema tiene su fundamento en la carencia de balance entre
aquellas areas de alta circulacién de materiales y personas, y grandes espacios
destinados a pasillos de comunicacion y almacenaje de materiales o maquinas de
baja utilizacion o inutilizadas.

Para visualizar con claridad este ultimo pero gran problema se pueden
mencionar cuatro areas que sufren con este problema:

*En el area de bodega se localiza un 30% de su espacio ocupada con
partes de maquinas, lubricantes y empaques de diversos tipos
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*El pasillo central consta de gran cantidad de pies cuadrados
desperdiciados dado a que es excesivamente ancho pa ra:ser utilizado
tnicamente como pasillo de traslados

*En la bodega de empaques se encuentra el espacio que utiliza el banco

de mantenimiento que practicamente es inutilizads quitando espacio
disponible para la ubicacién respectiva de los distintos ¢ npaque de los
productos terminados :

~ *La antigua oficina y su ingreso se encuentra totalmente inactiva, lo que
provee un alto costo de oportunidad al resto de disposiciones de planta

Problema 12: PISOS Y PASILLOS CON SUPERFICIES LISAS

En las areas circulacion peatonal se da el problema de que el material de
acabado de los pisos es de cemento liso, lo cual aumenta el riesgo al encontrarse
wiojado para todas las personas que transitan dichas éreas. Estas areas por rutina
de trabajo se lavan constantemente para evacuar los residuos de los alimentos en
procesos; estos alimentos son altos en sus contenidos en grasas o que aumenta
el riesgo del transito de personas, y es necesario caminar con sumo cuidado para
evitar caerse.

Las &reas que sufren con mayor intensidad este problcma son las
siguientes :

* El area de chicharroneria, ya que los encargados deben de trasladar por
lo menos de cuatro a seis veces un medio tonel con aceite hirviendo, que .
contiene las carnitas o chicharrones. y se encuentran aun a altas
temperaturas .cuando éste traslado se efectua. En este traslado se
encuentra como agravante de riesgos, tres gradas que los dos empleados

. . que cargan el tonel tienen que bajar y las cuales tienen altas concentraciéon
de humedad por lavados, grasas que chorrean lLis carnitas, y deformidad
en consecuencia del uso. :

Ademés estas gradas fueron fébricadas‘ con la huella mas angosta de la
medida estandar establecida lo que dificulta aun mas el transito por esta
pequefia pero muy peligrosa escalera.

* Los trabajadores del area de cocina tienen un recorrido diario para
ingreso a los cuartos frios que presentan el mismo problema ya que
aunque no estén calientes los recipientes que son trasladados a cocina,
son muy pesados siendo estos, cubetas llenas de carne y corren el riesgo
da sufrir caidas en el trayecto.
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* Los trabajadores del drea de rastro pasan por el pasillo central de la
planta y se «ncucntran también con este probleina . Estos llevan sobre su
espalda un cerdo completo en canal, que tiene un peso promedio de 160
libras. Podeinos imaginar cuales podian ser luas concecuencias en caso de
que uno de cslos empleados sufriera una caida nor piso: resbalosos y le
cayera el canal encima

Prablema 13 : HICENIY SEGURIDAD EN LA BODE™ \ DE M.\ EIALES

Actualmente se cncuentra ubicada un cuarto ge stinado al almacenaje de
rmateriales tanto de materias primas como materiales de mant:nimiento y de
resaraciones. Esto es un fendmeno que se ha suscitaco por tradic:on y que es de
riucha importancia el corregirlo porque no es posible qus se estén fabricando
warsentos y, estas malerias primas estén en contacte con insumos de bases
Latefaies utilizados para el mantenimiento de las maquii.as y equipos etc.

Elfin de las @rea de almacenajes debe de ser redisefiado c..da una para su
funcién especifica como lo deben de ser los almacenajes do materiales de
Lo lenimiento, de Rep: raciones, Operaciones o Materiw.s Primas

Problema 14 : CAi ENCIA DE EXTINGIDORES Y DISFOSITIVO S DE
E/AERGENCIA

En la planta de procesamiento no existen areas definida: we ubicacion de
extinguidores, las cuales en toda planta deben estar bien definid:.s por el motivo
bésico que se trabajan con equipos abastecidos por gas propano ; electricidad en
vuizayes altos . El problema con los equipos eléctricos e¢ que por .4 alta humedad
oue se maneja en los medios es posible que se den cortocircuitos los cuales
deben de ser inhibidos |2 antes posible para evitar que c ialquier winiestro pudiera
L. consecuencic.s mayores al tener las lineas de gss propanu en las misma
arpa de trabajo y propegarse a niveles mayores de perdidas nic..eriales y hasta
huinanas si se llegeran a incendiar.

Frublema 15 : MANTENIMIENTO DE EQUIPOS ELECTRICOS “ MANUALES

Existe deficienc:a en los mantenimientos preventivos y or lo tanto se
presentan mayor cantid.ad en la necesidad de corrective s gener s de la planta
nrocesadora. En esie pooblema en particular se mencionara 1o .. 2 respecta a la
11 xczsidad de mantenimianto de equipos eléctricos y meruales.
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En repetidas ocasiones se presenta el problema del corte en las
actividades productivas por mal funcién de los equipo eléctricos y manuales como
lo son :

. Equipo Area Tipo No. Empleados
defectuoso afectadas de defecto con retiasos
Sierra eléctrica portatil Rastro Ruptura de cordén 4

Falta de lubricacion
Motor no funciona

Polipastos manuales  Rastro Trabado 4
Afiladora de cuchillos Rastro Motor no funciona 4
Destace 8
Cocina 6
Carnitas 2

Problema 16 : MANTENIMIENTO DE TECHOS Y CANALETAS Y CAJAS DE
SEDIMENTACION

El darle mantenimiento a las estructuras fisicas es de vital lmportanma
para el cual no se tiene un plan preventivo, : =

Como consecuencia de la carencia del plan de mantemmlento se pueden
cbservar que la vida util de los techos es cada vez mas corta por la accion
degradante . de los agentes naturales, que van oxidando las instalaciones
fobricadas de materiales ferrosos, ademés de interrumpir ciertas atividades.

Cuando se presentan las lluvias se nota que existen humcdecimientos en
arcas de trabajo donde es necesario trasladar las actividades a otras partes,
congestionando a otras en lo que deja de llover. Estas anomalias son de facil
correccidon ademas de baratas si se implementa un plan de mantenimiento
preventivo como lo sugerimos mas adelante.

Las cajas de sedimentacién son limpiadas Unicamente cuando estas se
atascan totalmente con residuos y ocurren rebalses de las misnias. Esto causa
interrupcion de las actividades de los trabajadores de prod.iccién para la
reparacion de las anomalias que se presentan con las mencionade:s cajas.

®

Problema 17 : MANTENIMIENTO DE CAMINOS, PASILLOS CUNETAS Y
DRENAJES

El mantenimiento de los caminos, pasillos, cunetas y drenajes son de
simple accién para el personal que no necesita capacitacion avanzada por lo que
se¢ puede disponer de casi cualquier grupo de empleados para realizara. En la
actualidad estas infraestructuras tienen un mantenimiento de CORRECCION
Gnicamente lo que nuevamente interrumpe actividades de produccion, generando
una gran cantidad costos ocultos .
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Jrollema 18 @ MANTENIMIENTO DE VEHICULOS, MOTORES Y EQUIPOS
.. “ILIARES

En la actualidad se esta llevando a cabo el servicio de los equipos de esta
categorfa pero no de forma sistematizada lo que causa eventualmente
ii.arrupciones en el traslado de los productos con lo que respecta a vehiculos, y
ror fo tanto en las entregas de los productos al los clientes. Con respecto a los
s.olores ‘de bombas de agua, motores de generacion de electricidad y motores
. '>ztricos en general, también no estan dentro de un régimen bien establecido de
riontenimiento lo que causa més actividades correctivas y por I tanto aumento
it los costos de operacion.

Problema 19 : MANTENIMIENTO DE PAREDES Y TABIQUES INTERIORES Y
CXTERIORES

Actualmente no existe un plan de mantenimiento de las infraestructuras de
este tipo por lo que es recomendable que la administracion de la empresa tome
& cuenta el correcto mantenimiento de todas las éreas de que consta la empresa
pora que puedan prestar un buen y prolongado servic. ) todos lus activos de la
cimpresa. Mas adelante sugerimos en posibles solucicnes la ferma en que se
~odrfa dar un adecuado mantenimiento a este tipo de estruc.uras de forma
<ficiente y econdémiza.

Problema 20 : MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y SERVICIOS
ZLECTRICOS E HIDRAULICOS

Un problema diario en la planta es el de las fugas de agua que existen por
las terminales hidriulicas como los son los inodoros y los chicrros que tienen
constantemente fugas de agua, ocasionando acumulaciciies de agua
necesarias en los suelo. Estas acumulaciones se convierien en focos de
contaminacion, que van en contra de la higiene y salud tanto de ic s operandos de
[ planta como para los mismos productos que se fabrican en la p.anta.

Prcblema 21 : MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES DE GAS >ROPANO
Es important:2 que se considere el riesgo en que se incurre con las tuberias

de propano que en la actualidad estan expuestas por las jaredes de las
instalaciones y sin los dabidos soportes de seguridad.
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Mroblema 22 : MANTENIMIENTO DE PUERTAS, PORYONES, CHAPAS Y
CANDADO
Estas partes de la planta también tienen escasez total de mantenimiento

par lo que es necesario prestarles atencién pertinenle an el plui que se expone
11 propuestas a las resoluciones de estos problamas.
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PROPUESTAS PARA LA
RESOLUCION DE PROBLEMAS

RESOLUCION DEL AREA DE COCINA:

FROBLEMA 1.

Es necesario cambiar de lugar las maquinas de cucina, colocéndolas en
forma secuencial. Esto es posible tomando en consideracion todas aquellas
maquinas que son utilizadas por otros departamentos, ajenos a cocina, ponerlas
de primero, o lo mas cercano posible a la puerta de ingreso al area de cocina,
como lo es la masajeadora, el cuter y la tina, como se expresa en el diagrama
sicuionte. .

Las otras maquinas es necesario colocarlas a fo largo de la otra pared,
mostrada, para que sigan una secuencia eficiente de todos los procesos que son
1C0% de cocina, como lo es la colocacion de la mesa, seguida del molino, la
embutidora, la marmita, el lavado con bandejas, la mesa y hoino pequefio, el
harno grande y el inyector con tambo de solucién se recomienda colocarlo antes
da la marmita.

Todas las modificaciones de la maquinaria estan expresadas en el
diagrama con una letra seguida de un asterisco en la ubicacion iJ-al.

La idea de realizar estas modificaciones es para dejar libre el espacio
central, para la mejor circulacion de personas y productos, tomando en cuenta
que en las modificaciones de estructura es necesario quitar en su totalidad el
tabicue que se encuentra situado al centro del érea de cocira.

PROBLEMA 2.

Para la resolucion de las instalaciones eléctricas en esta area, es
recormnendable utilizar ducto eléctrico metélico para las bajadas de los cables de
energla con su respectivo acople hembra atornillado en las paredes, para una
buera disposicion de energia.

Debido a que el area tiene forma rectangular se reromierida colocar dos
bajadas de electricidad en las paredes angostas y cuatro bajadas en las paredes
largas, teniendo las terminales una altura total con respecto al suelo de 1.50 mts.,
para que el operario de altura standard tenga facilidad p«ra conectar vy
d zeconectar los equipos segln sea necesario.
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PROBLEMA 3

L.as conexiones de agua para limpieza se recomienda ha:erlas de forma
aérea. Esto es posible con la instalacion de un tubo de PVC de 2 pulgadas de
diametro sujetado a las costaneras del techo de forma que quede a lo largo de la
forma rectangular del area.

Una vez instalado el tubo es necesario que tenga cuatro b:jadas de agua,
con el respectivo reductor para que cuelguen del techo cuatro nangueras tipo
jardin con su respectiva pistola de dispersion. El largo de estas n angueras debe
de ser el suficiente para que la pistola de dispersién guede a 10 menos de 2
pulgadas del suelo. _

PROBLEMA 4.

Es necesario la instalacion de soportes para una tabla cue sea posible
desmontar de la pared que tiene como objetivo el sostenimiento de las ordenes de
produccion, la ubicacién de esta tabla debe de ser en el punto marcado en el
diagrama, ademés es necesario colocar el tablero de instruccion de
procedimientos a la par de esta tabla de produccion, que servira como referencia
para todos aquellos empleados que tengan duda en algtn paso d«l proceso.

PROBLEMA 6

Es necesaria la subcontratacion de persanal capacitado para la regulacion
y en su caso fabricacidn de dispositivos piloto de LPG para los hornos y la
marmita. Estos pilotos deben de estar regulados de tal forma que cuando se
cierren los dispositivos queden permanentemente encendidos los pilotos, esta
situacién debe darse por dos principales dispositivos que son:

- Facilidad de la puesta en marcha de la mArina por los operarios
- Mantener el area libre de LPG disuelto en ¢! aire, que es altamente
explosivo ademas de téxico para las personas.

Ademas de lo anterior es importante que el encargado de cocina haga
revisiones diarias de estos pilotos cuando cesa la tarea laboral, e informar
inmediatamente a la persona encargada de mantenimiento de planta si hubiera
alguna deficiencia tanto en las maquinas como en los pilotos.
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PROBLEMA 7

Es importante la modificacién de esta area, y es posible con la
transformacion mostraca en el diagrama para volveria mas eficiente, segura e
higiénica.

Estas modificaciones consisten en la demolicion total del muro central para
hacer un solo ambiente toda el area de cocina. Ademds es importante que los
preduetos processdos engen 8u dNica y exclusiva puerta de salida de este
departamento hacia la puerta de empaque,

Esta puerta consiste en la perforacién de una ventana, como se muestra en
el diagrama para que no sea necesario que los operarios tengar. que salir para
trasladar el producto, sino Unicamente los productos sean los que salen del area.
Esta ventana es importante que tenga la respectiva cortina plastica de control de
agentes contaminantes.

RESOLUCION DEL AREA DE BODEGA DE INSUMOS:

PROBLEMA 8

Es importante la division clara de lo que son insumos de producciéon e
insumos para mantenimiento. En esta area actualmente se almacenan productos
de ambas categorias, lo cual es indispensable separar.

En esta bodega hay que dejar unicamente todos aqguellos materiales que
van a sufrir transformacioén y que actualmente estan con deficiencia de espacio
para una ubicacidn adecuada.

Se recomienda la instalacion o modificacién de estanterias, de forma que
sean acordes a los productos que se van a organizar y no tenerlos almacenados

en el suelo directamente por los motivos de dificil limpieza del piso, contaminacion
y dificultad para su localizacion.

PROBLEMA 9"

Se recomienda identificar claramente cada area -~ estanteria donde deben
estar ubicadas las distintas materias primas para que esio facilite la identificacion
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en el momento en que es requerida cada una de ellas, ademas del respectivo
codigo el cual identificara a cada materia prima en las ordenes de produccion.

Otro aspecto importante en el almacenaje de materiales es la identificacion
de existencias minimas que con las modificaciones anteriores se facilita en gran
forma la reposicion, identificando esta de forma visual rapidamente.

PROBLEMA 13.

Para la resolucion de este problema es necesaiio separar en areas
distintas los almacenzajes de inventarios de operaciones de mantenimiento y de
reparacion, logrando de esta forma evitar la contaminacion de materias primas y a
la vez evitar los riesgos de la propagacién de incendics por el tener separados
iodos squsiios slementus cofmbustibies qus sxisten en budega,

RESOLUCION AL AREA DE RASTRO:

PROBLEMA 2

Esta érea consta del mismo problema de cocina con respec.o al suministro
eléctrico, para lo que se hace la misma recomendacion expuesta en el area de
cocina.

PRCBLEMA 3

7 Para la resolucién de este problema se recomienda la instalacion central de
los dispositivos de lavado de igual forma que en el area de cocina, inclusive la
misina cantidad de dispositivos de lavado.

PROBLEMA 4

Es importante la instalacion de una tabla movible, la cual contendra la
orden de produccion ademas de un tablero fijo para instrucciones. Estas
informaciones deben de estar en la pared de ingreso al &rea de rastro a no mas
fje un metro de distancia de la puerta y de preferencia sobre el lado izquierdo del
ingreso
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PROBLEMA 6
La tina que existe en este departamento debe de ser instal:do un piloto de

LPG ademas de seguir los detalles recomendados con respecto ¢ cste problema
en ¢l area de cocina.

RESULUCION PARA Ei. AREA DE COCINA CHICHARRON:

PROBLEMA 1

Es necesario que este departamento mnsfé de por lo menos un mesa
capaz de poder contener una tenda complela {anto de chichirrén como de
carnitas, las cuales se procesan en esta érea.

El quemador debe de estar debidamente regulado para qu » los operarios

puedan manipular la accién de este dependiendo de la demanda para el efecto
@s necasaria la instalacion de un dosificador de llama.

PROBLEMA 3
En la actualidad esta area no posee ningun dispositivo de ‘avado, para lo

cual se recomienda la instalacién aérea de este, teniendo dos disp »sitivos uno en
cada veértice en forrma diagenal al érea.

PROBLEMA 4

Este departamento no consta de documentacion diaria de produccion para
lo que se recomienda el mismo procedimiento del érea de cocina.
PROBLEMA 6

La Unica maquina que se utiliza en esta area es un quemalor de LPG, el
cual no posee dispositivo piloto y es necesaria su creacion para evitar que los

operarios tengan que estar utilizando fésforos continuamente para el arranque del
guemador.

PROBLEMA 7
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Este es el principal problema de esta area, que para cfecto de su
correccion se recomienda el traslado total al jardin que existe actualmente entre la
planta y el rastro. Esta modificacion se identifica claramente en el diagrama de
planta de fabrica.

Esta modificacién dara grandes beneficios tanto al producto como a los

operarios, facilitando el método de produccién y bajando una ¢gran cantidad de
costos

RESOLUCION DEIL. ARZA DE OFICINA ANTIGUA;

PROBLEMA 11

Esta area consta con equipos que actualmente no se estan utilizando, por
lo que provoca desperdicio de area disponible y con infraestructura adecuada
para la implantacion ¢ la bodega de insumos de mesntenimienio, ademas del
taller de mantenimiants que toda fabrica debe tener debidamenta equipado.

RESOLUCION DEL. AREA DE PASILLO

PROBLEMA 11

Ademas de [os problemas 2, 3 y 4 que anteriormente precen:amos, la forma
de résulucion gencral ¢ 5 necesario aclarar que con respecto ! tiuo de problema
11 este pasillo es cemasiado ancho y en su mayoriz inutilizado.

Para efecto Je produccion continua se recomienda colocar en la pared que

da al érea de cocina lo que corresponde al proceso de empacque coincidiendo la
respectiva mesa ccn la ventana expuesta en el drea de cocina.
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RESOLUCION PARA {|.0S PROBLEMAS GLOBALES Di: MANTENIMIENTO Y

SEGURIDAD EN LA PLANTA

PROBLEMA 14.

Es importante considerar que a pesar de los pocos materiales inflamables
cen que se trabaja el controlar las posibles fallas ue se puedan dar tanto en las
lineas como dispositivos eléctricos y de gas. Para controlar cualquier situacion de
emergencia se recomienda la colocacion de un extinguidor tipo ABC en cada
g__};:;ul?fhiﬂ‘s@;‘)lg oy ban geluite,

Ademas de la colocacion de extinguidores, es importante que por lo menos
cada jefe de drea tenga la capacitacion tebrica y practica de las técnicas a utilizar
en caso de una emercencia.

PROBLEMAS DEL 15 AL 22.
{;on estos preblemas que actualmente se dan en planta respecto a
mantenimiento se esla proporcionando en este material un calendario bésico para

que se pueda prestar un servicio adecuado a estas areas minimizando de esta
forma los mantenimientos correctivos.
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